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Yoğurtçuluğumuz ve Ekşi Süt 
Mamullerinin Hayatî Önemi
Yoğurt ve sair süt mamullerinin besleyici değerleri, 
daha fazla kullanılmalarım sağlamıştır
Bugün dünya üzerinde sü­
tün faz laca  istih lâk  edildiği b ir 
şekli de ih tim ar ettirilm iş süt 
m am ûlleri halinde olan çeşni­
leri iledir. M uhtelif m em leket­
lerde çeşitli şekillerde ihtim ar 
ettirilm iş sü t m am ûlleri şu 
isim ler altında kullanılır : 
Y oğurt, A m erikan ayranı (B u t 
ter-m ilk ), Acidopholouslu süt, 
kımız, kefir, ta tm jo lk , galak- 
ton şarabı, araka, yazm a, dah- 
bi, lebeniraib, mazun, tarbo, 
sü t şam panyası, v.s. B unlar 
içerisinde b ir çoklarının ancak 
çok küçük b ir bölgeye inhisar 
etm esine rağm en, bazısı çok 
geniş b ir yayılm a sahasm a sa ­
hiptir. Böylece b ir kısm ının 
dünya ekonomisinde büyük bir 
yer işgal etm esine rağm en, di­
ğer kısm ının işgal e ttiğ i yer 
bahsedilm eyecek kadar azdır.
Y u karıda isim lerini z ik retti­
ğimiz sü t mam ûlleri çeşidine 
göre, önceden hazırlanan süte 
icap eden hususî m ikroorga­
nizm a ilâvesile muayyen h ara­
re t ve zam anda ihtim ara terke- 
dilerek elde edilir. B u  mamûl- 
lerde iki ana ih tim ar rol oynar. 
B irincisi sü ttek i laktozun (sü t 
şekeri) m ikroorganizm alar ta ­
rafından süt asidine parçalan- 
m asile «süt asidi ihtim arı», 
İkincisi ise laktozun etil alko­
le parçalanm ası ile «alkol ih- 
tim arı» dır. F a k a t  bu ekşi süt 
m am ûllerinde bu ik i ana ihti- 
m arla  beraber diğer bazı talî 
ih tim arlar da bulunm aktadır. 
Y alnız bu ta lî ih tim arlar umu­
m iyetle bu m am ûllerde arzu 
edilmeyen tad ve kokunun ha­
sıl olm asına sebep olurlar, i ş ­
te  bu sebepledir ki, m em leke­
tim izdeki yoğurtların tad ve 
kokuları birbirlerinden çok 
fark lıd ırlar.
B urada insanların beslen­
mesinde fazlaca  kullanilan' ve 
dünyada en yaygın ih tim ar et-
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tirilm iş b ir  sü t mamulü olan 
ve m illî b ir yiyeceğim iz sayı­
lan yoğurttan, m em leketim iz 
yoğurtçuluğu ile inkişafından 
k ısaca  bahsedeceğiz.
Yoğurdun tarihçesi, ilk  de­
fa  nerede ve ne zam an yapıl­
dığına d air elde k a t’î b ir m a­
lûm at bulunm am akla beraber, 
yoğurdun önce T ü rkler ta ra ­
fından yapıldığı ve bu keli­
menin de bin sene önce yazıl­
m ış olan «K udatku-Bilik» ve 
«Divanı L ûgattü rk» adlı eski 
eserlerde bugünkü m ânada 
kullanılm ış olan öztürkçe bir 
kelim e olduğu belirtilm ektedir. 
Yalnız Avrupa’ya yoğurt Bul- 
g arlar tarafınd an tanıtılm ış 
olduğundan, bugün Avrupa ve 
A m erika yoğurdun m enşeini 
B u lgarlar o larak  bilm ekte ve 
h a ttâ  yoğurt bakterilerinden 
birine de B acteriu m  B ulgari- 
cum dem ektedirler. Türklerde- 
den B alkan  m em leketlerine 
götürülen yoğurt asrım ızın ba­
şında Avrupa’ya yayılm ıştır. 
Daha sonra da A m erikaya gö­
türülm üştür.
Y oğu rt ve„ ih tim ar etm iş süt 
mam ûllerinin besleyici değer­
leri ile beraber, b ir çok hayatî 
hassalara  da sahip olm aları 
daha fazla  kullanılm alarını 
sağlam ıştır. Ve m eselâ bugün 
yoğurdun bilinen h a ssa la rı; ha­
zım kabiliyetin in  çok yüksek 
olması, b irçok h asta lık ların  bil­
hassa hazım  cihazı ve k araci­
ğer hasta lık ların a  çok mües­
sir  bulunması, antibiotiklerle, 
sülfam itlerin  ve radyoaktif 
şuaların kötü tesirlerin i yok 
etm esidir. A yrıca  süte naza­
ran daha dayanıklı, hoş b ir tad 
ve kokusu ile kolay ve rah atça  
kullanılm asıdır. Zamanımızda 
üzerinde fazlaca  çalışılm ış yu- 
-karda belirttiğim iz hassaları 
ilmen de tesb it edilm iştir, ilim  
bu yolda çalışıp bulduğu şeyle­
ri, yoğurdu da eskidenberi bol 
bol kullanılan dinç ve kuvvetli 
kalan insan topluluklarının 
te tk ik i ile ortaya  koyabilm iş 
bulunm aktadır, iş te  bu toplu­
lukların başında yoğurdu has­
ta la ra  bir ilâç olarak da ilk  de­
fa  kullanan atalarım ız gel­
m ektedir.
M em leketim izde yoğurtçu­
luk, bugün büyük b ir çoğunlu­
ğun bilhassa köylünün protein 
kaynaklam dan en iyisini ve 
büyüğünü teşk il eden bu m ad­
de büyük şehirlerim izde de 
faz laca  kullanılm aktadır. He­
men hemen her aile h e r ,g ü n  
bir m ik ta r yoğurt kullanm ak­
tadır. Bugün m em leketimizde 
yoğurt ya doğrudan doğruya 
istih lâk için veya yağ yapm ak 
üzere im âl edilir. B u  son gaye 
için yapılan yoğurt m em leke­
tim ize krem a m akinalarm m  
girm esinden sonra azalm ış bu­
lunm akta ve azalm ağa da de­
vam etm ektedir. Bu iş için y a ­
pılan yoğurdun yağı alındıktan 
sonra a lt kısm ının suyu torba­
larda sızd ırılarak torba yo­
ğurdu yapılır. Böylece m u­
h afaza ve sevkiyatı kolaylaşır. 
N etice itibarile  bu gaye için 
hazırlanan yoğurdun da büyük 
bir k ısm ı doğrudan doğruya 
istih lâk edilmektedir.
B urad a inek sütü diğerlerine 
nazaran kuru madde bakı­
mından daha zay ıftır . H albuki 
iyi b ir y o ğ u rtta  yüzde 19 - 20 
kuru madde bulunm ası lâzım ­
dır. Şu  halde çok cüz’î b ir kon­
santrasyon ile koyun ve m an­
da sütlerinden kuru madde ve 
yağ ca  zengin daha lezzetli yo­
ğu rt yapılabilm esine rağmen, 
ayni am eliye ile inek sütünden 
ayni lezzet, kıvam  ve tadda- 
k i yoğurdu yapm ak im kânsız­
dır. Y alnız inek sütünden de 
daha fa z la  su uçurm ak suretile 
ve konsantrasyonunu yüzde 19 
kuru madde a lacak  şekle getir 
m ekle koyun ve m anda sütle­
rinden alm an iyi yoğurtlar 
gibi, yoğurt yapılabilm ektedir. 
Yalnız hangi çeşit sü t olursa 
olsun, ku llanılacak m ayanın 
sa f olması, iyi kalitede yoğurt 
elde etm ek için  ş a rttır . M em­
leketim izde m üstehlikin arzu 
ettiğ i iyi yoğurdu hazırlıyabil- 
m ek için koyun, m anda sütle­
rinin bulunmadığı yerlerde ve 
zam anlarda, inek sütünden iyi 
kalitede yoğurt yap ılab iin esi 
için m odem  tesislerin  kurulm a­
sı ve icab  eden modern im a­
lâ t tekniğinin takip  edilmesi 
gerekm ektedir.
M em leketim izde um um iyetle 
yoğurt evleri lüzumlu teknik 
malzem e ve kuruluştan m ah­
rumdur. E k seriy a  her hangi 
b ir bina veya binanın zemin 
k atı bu işe ayrılm akta, gayrî 
sıhhî şa rtla r  altında sü t kayna 
nılıp, kâse  ve karavan alara  
dökülüp m ayalanm akta, sonra 
piyasaya arzedilm ektedir. H al­
buki bugünün modern b ir yo­
ğ u rt evi, hususî o larak  bu işe 
elverişli ve uygun inşa edilmiş 
b ir binaya yine lüzumlu m aki- 
na ve m alzem enin yerleştiril­
mesini icabettirm ekted ir. Hu­
susî o larak  inşa edilecek bu 
bina; sü t g iriş ve güğüm, sü t 
kabı yıkam a yeri, süt kontrol 
lâboratuvarı, sütü kaynatm a ve 
buharlaştırm a kısm ı, k irli k â ­
se g iriş  ve yıkam a odaları, 
kâse, şişe doldurma kısm ı, ih­
tim ar odaları, soğuk hava de­
posu, kazan ve kom presör dai­
releri, depolar, büro v.s. ih tiva 
etm eli ve içine yerleştirilecek 
m akina ve â le tler ise, bugün 
m odem  süt sanayiinde kulla­
nılan tip ve çeşitlerden olm alı­
dır. Böyle in şa  edilen b ir fa b ri­
kada süt yoğurt olabilm ek için 
şöyle b ir yol tak ip  etm elidir : 
Fab rik aya  gelen süt kontrolü 
m üteakip m ihaniki o larak sü- 
zülmeli, h a fif ısıtılıp  hom oje- 
nize edildikten sonra suyu uçu­
rulm ak .  y a  vakum da veya 
açık  kaplarda - m ayalam a ha­
raretine  kad ar (40° - 4 5 °C) 
soğutulduktan sonra sa f yo­
ğu rt m ayası, (kültürü) ilâve 
edilerek otom atikm an yoğurt 
kâse veya şişelerine dolduru­
lup yine ayni h arare tte  bulunan 
ihtim ar odalarında üç sa a t k a ­
dar b ırakıld ıktan  sonra soğu­
tulup, daha sonra soğuk oda­
ya alın arak  p iyasaya şevke 
hazır duruma getirilm elidir. 
Y alnız bu arada m ayalam ada 
kullanılacak m ayanın sa f ol­
Doğrudan doğm ya istih lâk  
edilmek üzere hazırlanan yo­
ğu rtlara  gelince; bugün piya­
sada pek çok değişik terkip, 
tad ve kıvam da yoğurt hazır- 
lanm aktadır. H er ne kadar 
«Gıda maddeleri nizam nam e­
sinde» yoğurtların  kıvam, m an­
zara, koku, lezzet, yüzde yağ  
ve ku m  madde nisbetleri v.s. 
tesb it edilmişse de, standart 
ve iyi kalitede yoğurda ra s tla ­
m ak güç olm aktadır. M evsimi­
ne göre koyun, manda, inek 
veya bunların karışım ı sü tler 
yoğurda işlenm ektedir. M emle­
ketimizde en iyi yoğurt, ko­
yun ve manda sütlerinden alın­
m aktadır. Z ira ku m  maddece 
zengin olan bu çeşit sütlerin 
terkibi te tk ik  edilince, bunu 
daha a çık ça  görebiliriz :
m ası a lm acak  yoğurdun iyi 
kalite li olm ası bakım ından ü- 
zerinde d um lacak en mühim 
b ir noktadır. B u  şekildeki b ir 
yoğurtçuluğa bugün büyük şe­
hirlerim izde başlam ak icap e t­
m ektedir. Bununla beraber, 
isim yapmış olan Silivri, M e­
nemen gibi m ahallî yoğurtla­
rım ızın da im alât tekniğinde 
yukarıda bahsettiğ im iz husus­
la ra  riayet etm ek, am balâ j 
kaplarında ve sevkiyatm da da­
ha çok titiz  davranm ak ve 
gereken sıhhî şa rtla ra  uym ak 
suretile daha kaliteli, daha te ­
miz yoğurtların  hazırlanm ası 
mümkündür.
Yağ Protein Süt şekeri Kül
Kura
madde
yekûnu
Cinsi % % % % %
İnek sütü 4.00 3.50 4.90 0.70 13.10
Koyun sütü 6.18 5.18 4.17 0.93 16.43
Manda sütü 11.00 6.00 3.74 0.89 21.63
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